Karamel-Kristal Malt:: 

Arkadaşlar elimizde bulunana pale maltdan(tuborg maltı yada kendi üretiminiz 
olan) 

karamel malt yapıp reçeteleriniz için her an elinizin altında bulunacak şekilde 
karamel malt yapmanızı tavsiye ederim...Çünkü küçük oranlarda da 
katılsa,yüksek oranlarda da katılsa karamel malt biranızın 
tad-dolgunluk-renk-kokusuna çok anlamlı kartılar sunuyor.Reçetelerde yer alan 
carapils-carafoam-carafa gibi özel maltlarda aslen birer karamel malt türü.0G 
ye katkısı azımsanmayacak oranda fazla.. 

Nasıl yapacağınıza gelince::Dosyalara da ekleyeceğim ancak buradanda 
paylaşalım: 

1 KG Pale Malt aldık diyelim:: 

-Bir tencere yada geniş bir kap içinde üzerini 1cm örtecek kadar 50-55 C su 
ekleyin,bu ilave ile ortalama sıcaklık 48-52 C civarında oturacaktır. 

-Kapağı kapayıp ısıyı muhafaza edecek şekilde tutun ve 2 saat bu şekilde 
kalsın. 

-2 saat sonunda suyu çekmiş,yumuşamız ve enzimleri yavaş yavaş çalışıp 
şekerlenmeye başlamış olan tanelerimizi suyunu süzmeden(o su değerli :))fırın 
tepsisine maximum 5-6 cm minimum 3-4 cm kalınlığında yayalım(fırın kağıdı 
kullanmanızı tavsiye ederim,çümkü şekerin suyu buharlaşınca epey yapışkan 
olur) 

-90 Cdefırini koyalım-fırın fanlıysa fanı açalım ,kapağınıda çok hafif aralık 
bırakalım ki buhar daha hızlı kaçsın.Bu aşamada şeker iyice açığa çıkacak ,malt 
tatlanacak ve taneler kurumaya başlaycak.. 

bu aşama yaklaşık 2 buçuk 3 saat sürüyor.Ara ara karıştırın bu esnada. 
-Maltımız yapış yapış halde,dışına şekerini salmış,karamel çorbası kıvamında 
suyunu da yarı yarıya kaybetmiş durumda artık,fırının ısısını kademeli olarak 
120 C(1I saat) daha sonra 180 C del saat kadar 10-15 dk arayla karıştırarak 
taneleri kurutun. 

-Bu aşamadan sonra taneler dışları kuru-şekerli ancak içleri hala yumuşak 
durumdadır.Çıtır çıtır hale getirmek lazım;80-90 C de fanlı,kapak aralık şekilde 
gevretme aşamasına geçelim.. 

-En sonunda çıtır çıtır arpa şekerlemeleriniz pardon karamel-kristal maltınız 
hazır. 

-Elde edilen bu maltı bu haliyle kullanabileceğiniz gibi daha kavruk koyu olarak 
kullanmak isterseniz bir kısmını ayırıp 180 C de 5 dakika tutup açık kahve-10 
dakika tutup kahve-15 dakika tutup koyu kahverengi tonları ve fındıksı aromalı 
maltlar elde edip reçetelerinizde kullanabilirsiniz.. 

-Soğuduktan sonra kese kağıdına alıp 1 hafta hatta 15 gün bekleyip kavanoz ya 
da torbaya almanız tavsiye olunur,bu beklemeyi yaparsanız aroma ve tat olarak 
daha güzel şeyler elde edersiniz... 


